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schlagen, auf der Suppe zugedeckt aufgekocht, wenn fest,

abgenommen und kühlgestellt. Das Eigelb nach und nach

in die Suppe gegeben. Von dem Schnee werden dann
Bälle abgestochen und beim Anrichten in die Suppe gegeben.

Nr. 23. Suppe von Friedensauer Kindermehl.
(Für 6 Personen.)

V2 1 Wasser, IV* I Milch, 30 g fSnttn, Salz,
6 Eßl. Kindermehl.

Die Milch wird kochend gemacht, das Mehl in Vs i
warmem Wasser angerührt, in der Milch durchgekocht und

etwas Salz und Butter dazugegeben. Diese Suppe ist für
Kinder und Kranke leicht verdaulich und wohlschmeckend.

Nr. 24. Weizenschrotsuppe.
2 1 Wasser, 200 g Weizenschrot, 50 g Butter,

Salz, Zucker, Milch.
Für 6 Teller Suppe nehme man 200 g Weizenschrot

oder Schrotmehl, je nachdem man hat, koche in 2 I Wasser

langsam weich, gebe Salz, wenn erwünscht etwas Zucker,

sowie ein Stückchen Butter hinzu, zuletzt noch etwas heiße

Milch und gebe die gebundene Suppe als Morgen-,
Mittag- oder Abendspeise.

Nr. 25. Hafersuppe.
(Für 6 Personen.)

74 Pfd. Hafer (gut), 2 l Wasser, Salz, 3 Eßl.
Korinthen oder 1/4 Pfd. Zwetschen.

Die Hafergrütze wird am besten abends vorher in
Wasser eingeweicht, dann 2 Stunden gekocht. Man kann
einige Sultaninen oder Korinthen, welche gut gereinigt
sind, hineingeben. Auch sind Zwetschen oder Kirschen ohne
Steine angenehm in dieser Suppe.

Salz und Zucker nach Belieben.
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